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& Sneld av tjukksteik
til Roast Beef

Til 4 f6lk (0.u. 1 tima):

40 g av smeri/margarini/olju
salt

1 kg. av tjukksteikssneid >
4 dl av vatni é?%/_f\%} min. i minsta lagi.

Afturvid:
rastokt epli og stokar tomatir vid saks-
adum kryddurtum

1. Rulla steikina saman sum rullupyisu
og bind um vid bummulistradi
2. Brunka steikina i grytu vid javnan
hita, so feittid verdur ikki brankad.
3. Stroy salt & og koyr vatni.
4. Steik sneidina i o.u. 40 min. tilsam-
ans (o.u. 10 min. hverju megin & teim-
um 4 sidunum).
5. Ger tad, i0 havast skal afturvid, til,
medan stokt verSur: Flys eplini, sker
tey sundur i flisar og briinka teer i feitt-
inum & pannuni.

6. Sker tomatirnar i helvt og steik

teer. Stroy saksadar kryddurtir 4.

@ 7. Tak steikina upp og lat
\ hana standa vid onkr-

)1;7 ,\)\ um omanyvir i 10

8. Smakka so0did til og ger uta vid eitt
sindur av mjeli.

9. Sker steikina i tunnar flisar og legg
tzer & eitt fat saman vid ti, i0 havast
skal afturvid.

NB! Ansa eftir, hvussu leingi stokt
verdur: Ein long og tunn kjeatal er skjot-
ari at steikja enn eitt stykki, sum er
stutt og bubbut (um so stykklm kanska
kunnu viga tad sama).

Sneid av tjukksteik er sera vael hésk-
andi til roast-beef. Sneidin fzest antin
feit ella soltin. Verdur tad feita ikki
skorid fra, men -latid verda sitandi,
verdur kjgtsmakkurin
uppaftur betur.

Grov'hakkad 3 695
medistarpylsa fyri 1/2 kg
Svmakot.elettlr 1 595
5 stk. fyri 1/2 kg.
Fleskasteik i flisum

95
fyri 100 gr 5
Heimagjort reekjusalat 95
200 gr einans . 8

Frisko risalamande, 3/4 Itr. 1 095
Fhekiposa, 00 gr ges
Marzipan, v/formum 1 785
El j6latreesketa, 16 ljos 1 3695

95
Rosti jolatreesfétur t/vatn 34




